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Tempe merupakan makanan tradisional yang sudah lama dikenal di Indonesia. Industri rumahan 
keripik tempe masih menggunakan cara tradisional yang kurang efisien. Tujuan perancangan mesin 
ini adalah untuk meningkatkan produksi kripik tempe dengan variasi sudut pisau 10°, 20° dan 30°. 
Massa irisan tempe dikategorikan kriteria A (hasil irisan utuh 75-100%, kriteria B (hasil irisan 
setengah utuh 40-74%), kriteria C (hasil kurang dari setengah utuh <40%), kriteria D (tidak teriris). 
Mesin ini menggunakan 3 pisau yang bisa disetting sesuai tebal atau tipis irisan dan dengan variasi 
sudut pisau 10 °, 20 ° dan 30 °.  Sudut pisau  30° lebih efektif daripada sudut pisau 10 ° dan 20 ° 
karena menghasilkan 258,854 gr kriteria A. Ketebalan potongan 2 mm menggunakan sudut pisau 
30° lebih baik dalam hal kriteria irisan tempe teriris utuh namun kurang baik karena irisannya 
terlalu tebal. 
 
Kata kunci: mesin pengiris, sudut pisau, ketebalan 
 
Abstract 
Tempe is a traditional food that has long been known in Indonesia. Home industry of chips industry 
still use the traditional way that is less efficient. The purpose of designing this machine is to 
increase the production of kripik tempe with the variations of 10 °, 20 ° and 30 ° Knife. The mass of 
tempe slice result based on criteria A (the result of intact slices 75-100%, criteria B (the result of 
half intact slices 40-74%), criteria C (the result less than half intact <40%), criteria D (not sliced). 
This machine uses 3 knives blades that can be adjusted thick or thin slices, with variations of knife 
angle 10°, 20° and 30°. The blade angle of 30° more effective than the knife angle of 10° and 20° 
because produces of 258.854 gr of the criteria A.The thickness of 2 mm slices using the blade angle 
of 30 ° more effective in terms of the criterion perfect tempe slices and in terms of the size of 
damaged, but less good in the production of kripik tempe because the slices are too thick.  
 











Kedelai berperan sebagai sumber 
protein nabati yang sangat penting dalam 
rangka peningkatan gizi masyarakat 
karena aman bagi kesehatan dan murah 
harganya. Kedelai termasuk tanaman jenis 
polong-polongan yang sering dijadikan 
sebagai bahan dasar banyak makanan 
seperti kecap, tahu dan tempe. Pembuatan 
tempe melalui fermentasi oleh kapang 
Rhizopus sp yang memiliki protein nabati 
tinggi dan mudah didapat juga murah 
harganya. Tempe kedelai merupakan 
makanan tradisional yang telah lama 
dikenal di Indonesia. Tempe dibuat 
dengan cara fermentasi atau peragian. 
Dalam proses fermentasi, terlibat tiga 
faktor pendukung, yaitu bahan baku yang 
diurai (kedelai), mikroorganisme (kapang 
tempe), dan lingkungan tumbuh (suhu, 
pH, kelembaban).  
Tempe memiliki kandungan gizi 
nabati seimbang yang sangat sesuai untuk 
metabolisme tubuh manusia. Makanan 
ringan berbahan baku tempe disebut 
keripik tempe. Keripik tempe adalah 
makanan yang banyak digemari 
masyarakat. Keripik tempe memiliki 
kelebihan dari segi keawetan dan 
kepraktisan untuk dibawa sebagai buah 
tangan (oleh-oleh). 
Keripik tempe adalah salah satu jenis 
olahan makanan dari bahan tempe kedelai 
yang digoreng tipis dan dicampur dengan 
bumbu rempah serta bahan bahan lainnya. 
Biasanya kripik tempe mempunyai rasa 
asin dengan aroma bawang yang gurih. 
Makanan ini tersebar hampir merata di 
seluruh Pulau Jawa. Pengolahan keripik 
tempe dilakukan dengan semi tradisionil 
dimana dibantu dengan alat-alat 
pendukung serta ditangani oleh para 
profesi dibidang keripik tempe.  
Kebutuhan akan keripik tempe 
dimasyarakat semakin hari semakin 
meningkat jumlah permintaannya, 
sementara UKM (Usaha Kecil Menengah) 
atau home industry produsen kripik tempe 
masih menggunakan cara tradisional 
diantaranya adalah dengan menggunakan 
pisau dapur ataupun pisau khusus untuk 
memotong tempe, sehingga dihasilkan 
potongan yang tipis. Namun pada 
kenyataanya, hasil yang dicapai kurang 
memenuhi harapan seperti bentuk hasil 
pengirisan tempe serta ketebalan produk 
yang tidak seragam dan waktu pengirisan 
yang lama. Pengirisan tempe dengan cara 
tradisional kurang efisien dalam jumlah 
pekerja dan tingkat keselamatan kerja 
kurang terjamin, sehingga menjadikan 
hambatan dalam peningkatan mutu dan 
jumlah produksi. Mesin pengiris tempe 
yang sudah ada, masih didominasi dengan 
cara manual, sehingga hasil yang dicapai 
kurang memenuhi harapan. Oleh karena 
itu, perlu penelitian tentang mesin pengiris 
tempe menggunakan motor listrik ¼ HP 
dengan variasi sudut pisau dan beban 
pemberat terhadap ketebalan irisan tempe 
untuk meningkatkan hasil produksi kripik 
tempe. 
Keripik tempe adalah jenis makanan 
ringan hasil olahan tempe. Kadar protein 
keripik tempe cukup tinggi yaitu berkisar 
antara 23% - 25%. Tempe yang digunakan 
untuk pembuatan keripik tempe melalui 
proses yang sedikit berbeda dengan proses 
pembuatan tempe untuk sayur. Tempe 
yang akan dijadikan keripik tempe lebih 
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tipis dan langsung dicetak dengan alas 
daun (Sarwono, 2007). 
Menurut Fitria (2010) proses 
pengirisan tempe pada industri rumah 
tangga sebagian besar masih dilakukan 
secara manual, dan sebagian kecil telah 
menggunakan mesin semi otomatis. 
Proses pengirisan secara manual, yaitu 
tempe diiris menggunakan pisau, seperti 
pada Gambar 1.  Mesin semi otomatis 
menggunakan sistem pisau yang berputar, 
sesuai Gambar 2. Penggerak motor listrik 
¼ HP dengan putaran 1450 rpm. 
Kapasitas pengirisan dengan cara manual 
hanya menghasilkan 500 irisan/jam (3,25 
kg/jam), dengan tebal irisan yang tidak 
seragam antara 1 s/d 3,5 mm serta 
keamanan para pengiris tempe tidak 
terjamin. Kapasitas mesin semi otomatis 
menghasilkan irisan tempe 1 s/d 2,5 mm, 
hal ini dikarenakan pengumpanan 
pengirisan masih dilakukan dengan cara 
manual, yaitu didorong dengan tangan. 
Untuk lebih meningkatkan kapasitas 
produksi pengirisan tempe bagi industri 
rumah tangga yang bergerak dalam 
produksi kripik tempe, maka perlu 
dilakukan perancangan mesin pengiris 
yang sesuai dengan kemampuan investasi 
dan biaya operasional industri rumah 
tangga tersebut. Berdasarkan batasan 
masalah dan rumusan masalah tersebut, 
maka tujuan penelitian yaitu menganalisis 







terhadap ketebalan potongan tempe 1mm, 
1.5mm dan 2mm. 
 
 
Gambar 1. Proses Pengirisan Tempe 
Secara Manual 
 
Gambar 2. Proses pengirisan tempe semi 
otomatis 
METODE PENELITIAN 
Penelitian dan pembuatan mesin 
pengiris tempe ini dilaksanakan selama 6 
bulan di Laboratorium Teknologi 
Mekanik, Jurusan Teknik Mesin, Fakultas 
Teknik, Universitas Tidar. Mesin pengiris 
tempe hasil modifikasi ini menggunakan 
motor listrik sebagai sumber tenaga 
penggerak. Mesin ini menggunakan pisau 
baja yang memiliki variasi sudut pisau. 
Saat motor listrik dinyalakan, maka 
putaran motor listrik akan langsung 
ditransmisikan ke pulley 1 yang dipasang 
seporos dengan motor listrik. Dari pulley 
1, putaran akan di transmisikan ke pulley 
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2 melalui putaran v-belt, putran akan 
ditransmisikan ke pulley 3 kemudian 
pulley 3 berputar, maka poros yang 
berhubungan dengan pulley akan berputar 
sekaligus memutar pisau pengiris. Hal 
tersebut dikarenakan pisau dipasang 
seporos dengan pulley 3. 
 
Gambar 4. Mesin Pengiris Tempe 
Keterangan: 
1. Rangka  
Rangka merupakan komponen yang 
berfungsi untuk menyangga semua 
komponen mesin pengiris tempe, 
rangka ini terbuat dari besi profil L 
yang di las. Rangka dibuat setinggi 
40cm dengan lebar 50x50cm, karena 
untuk mempermudah operator 
memasukkan tempe kedalam hopper. 
2. Motor Listrik 
Motor listrik berfungsi sebagai 
penggerak utama sistem transmisi pada 
mesin pengiris tempe, motor listrik 
yang digunakan adalah motor listrik 
dengan daya ¼ HP 
3. Pulley 
Pada mesin pengiris tempe, terpasang 2 
pulley, masing-masing terpasang pada 
poros dan motor yang dihubungkan ke 
belt.  
4. V-belt 
V-belt adalah komponen yang 
digunakan sebagai penghubung antara 
pulley motor dengan pulley poros. 
5. Roda gigi 
Roda gigi berfungsi untuk menyalurkan 
dan memperlambat putaran nampan. 
6. Poros  
Poros berfungsi untuk menghubungkan 
pulley ke pisau agar pisau berputar.  
7. Tempat pisau 
Tempat pisau berfungsi untuk tempat 
pemasangan pisau dan sebagai alas. 
8. Pisau  
Pisau berfungsi sebagai  komponen 
untuk mengiris tempe menjadi irisan 
tipis-tipis. 
9. Dudukan nampan 
Dudukan nampan berfungsi sebagai 
penghubung putaran dari pulley ke 
nampan.  
Kriteria Irisan 




Hasil irisan tempe teriris secara 
sempurna atau mendekati 
sempurna, keutuhan  potongan 
(76% - 100%)  
B 
Hasil irisan tempe teriris 
dengan ukuran kurang lebih 
dari ukuran utuh (40%  - 75%) 
C 
Hasil irisan tempe teriris 
dengan ukuran rusak kurang 
dari 40% 







Proses pengirisan yang dilakukan 
pada pengambilan data ini dilakukan 
sebanyak lima kali. Pada setiap pengujian 
ini juga harus diukur ketebalan irisan 
tempe dengan menggunakan jangka 
sorong sehingga didapat data ketebalan 
dan dapat menentukan kualitas pengirisan 
tempe setiap percobaan pada masing-
masing variasi sudut pisau dan variasi 
beban pendorong terhadap tebal hasil 
irisan tempe. Pada saat proses pengirisan 
juga dibutuhkan ketelitian agar hasil yang 
diperoleh sesui keinginan. 
Cara Pengujian Mesin 
Tempe dimasukkan kedalam kotak 
pengarah, kemudian diberikan 
pembebanan hingga tempe menyentuh 
pisau. Ketebalan pengirisan tempe  
dengan jarak pisau 1 mm, 1.5 mm, 2 mm, 







Untuk memulai pengirisan, dengan 
menekan tombol ON pada saklar maka 
pisau berputar dan tempe ditekan pelan, 
dan ujung tempe diberikan beban 
sehingga tempe akan teriris sesuai ukuran. 
 
 HASIL DAN PEMBAHASAN 
Mesin Hasil Pembuatan  
Spesifikaisi mesin pengiris tempe 
dengan dimensi: panjang 70cm; lebar 
70cm;tinggi 70cm, daya motor  ¼ HP, 
pulley pemngiris 10 Inchi, pulley motor 
listrik 2 inchi, bobot maksimum mesin 
perajang 70 kg, jumlah pisau 3 buah, tebal 
pisau 1 mm, sudut pisau 10°, 20° dan 30°, 
kapasitas 150kg/jam sesuai gambar 5. 
 
Gambar 5. Mesin Pengiris Tempe 
 
Densitas tempe rata-rata yang 
digunakan untuk pengujian yaitu 0,72 
gram/cm
3
 dengan panjang 10cm, lebar 
6cm dan tinggi 6cm. 
Hasil uji 
Pengujian mesin menggunakan sudut 
pisau pengiris 10
°
, 20° dan 30°. Sudut 
pisau 10° menghasilkan 177.968 gr 
kriteria A atau irisan tempe yang 
sempurna, 85.69 gr kriteria B atau tempe 
teriris dengan ukuran kurang lebih dari 
ukuran utuh dan 7.544 gr kriteria C atau 
tempe teriris dengan ukuran rusak. Sudut 
pisau 20° menghasilkan 200.062 gr 
kriteria A atau irisan tempe yang 
sempurna, 64.054 gr kriteria B atau tempe 
teriris dengan ukuran kurang lebih dari 
ukuran utuh dan 6.844 gr kriteria C atau 
tempe teriris dengan ukuran rusak. Sudut 
pisau 30° menghasilkan 270.93 gr, 
258.854 gr kriteria A atau irisan tempe 
yang sempurna, dan 12.076 gr kriteria C 




Gambar 5. Pengaruh Sudut Pisau 
Terhadap  Hasil Irisan Tempe 
 
Berdasarkan gambar 5 menunjukkan 
bahwa penggunaan sudut pisau 30° lebih 
efektif dari sudut pisau 20° dan 10° karena 
kriteria A atau hasil sempurna lebih 
banyak dibandingkan kriteria B dan C. 
 
Gambar 6. Irisan Tempe Variasi Sudut 
Pisau 
 
Pengujian mesin terhadap ketebalan irisan 
1mm, 1.5mm dan 2mm dengan sudut 30
o
. 
Tebal irisan 1 mm menghasikan 258,854 
gr kriteria A dan 12,076 gr kriteria C. 
Tebal irisan 1.5 mm menghasilkan 
261,822 gr kriteria A dan 9,166 gr kriteria 
C, sedangkan tebal irisan 2 mm 
menghasilkan 263,882 gr kiteria A dan 
7,102 gr kiteria C.  
 
Gambar 7. Pengaruh tebal irisan 
1mm, 1.5mm dan 2mm dengan sudut 30° 
 
Berdasarkan gambar 7, dapat ditarik 
kesimpulan bahwa tebal irisan 2 mm lebih 
efektif dari segi kriteria irisan tempe 
sempurna dan dari segi ukuran tempe 
yang rusak. 
 
Gambar 8. Hasil irisan tempe dengan tebal 
irisan 1mm, 1.5 mm dan 2 mm 
 
SIMPULAN 
 Performa mesin pengiris tempe 
dengan sudut pisau pengiris 10°, 20° dan 
30° didapat sudut terbaik yaitu 30°. 
Ketebalan irisan menggunakan sudut 
terbaik (30°) yaitu 2 mm. 
 
UCAPAN TERIMA KASIH 
Peneliti mengucapkan terima kasih 

























































Kriteria A Kriteria B Kriteria C
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